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ABSTRACT 
 
Gelatin is widely used in food and non-food industries. One of its utilizations  in 
the food industry is as a biopolymer packaging materials to extend product shelf life. 
The quantity and quality of gelatin used is influenced by the production process, 
especially the curing period. This study aimed to determine the effect of curing time and 
concentration of curing agent  on the quantity and quality of gelatin produced from goat 
skin by acid process. Material used in this experiment was goat skin of Ettawah cross 
male, 1.5 to 3 years old.  The experiment was carried out in a 2x3 factorial arrangement 
according to completely randomized design with three replications for each treatment 
combination.  The first factor was curing time, i.e. 2 and 4 days and the second factor 
was the concentration of curing  agent, i.e. 3, 6 and 9%.  The gelatin was produced by the 
treatment with acetic acid (CH3COOH 0.5 M, v/v) as the curing  agent.  The results 
showed that application of CH3COOH 0.5 M with  concentration of 9% for 4 days 
yielded the best quantity and quality of gelatin, with product characteristics are yields of 
16,39% and protein contents of  90.74%.   
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ABSTRAK 
 
Gelatin banyak dimanfaatkan untuk keperluan industri pangan dan non pangan. 
Salah satu penggunaan dalam industri pangan adalah sebagai bahan pengemas 
biopolimer untuk memperpanjang masa simpan produk. Kuantitas dan kualitas gelatin 
dipengaruhi oleh proses produksi khususnya pada fase curing.  Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh waktu dan konsentrasi bahan curing terhadap kuantitas 
dan kualitas gelatin kulit kambing yang diproduksi melalui proses asam. Materi 
penelitian menggunakan kulit kambing Peranakan Ettawah (PE) jantan kisaran umur 
potong 1,5-3 tahun. Penelitian dilaksanakan dengan pola faktorial (2x3) berdasarkan 
rancangan acak lengkap dengan 3 ulangan untuk setiap kombinasi perlakuan.  Faktor 
pertama adalah waktu curing, yakni 2 dan 4 hari.  Faktor kedua adalah konsentrasi 
bahan curing, yakni (3, 6 dan 9%).  Produksi gelatin menggunakan proses asam dengan 
asam asetat (CH3COOH 0,5M, v/v) sebagai bahan curing.  Hasil penelitian 
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menunjukkan bahwa gelatin yang diproduksi menggunakan CH3COOH 0,5M dengan 
konsentrasi 9% selama 4 hari memperlihatkan kuantitas dan kualitas yang terbaik, 
dengan karakteristik produk adalah rendemen 16,39% dan kadar protein 90,74% 
 
Kata Kunci : Gelatin, Kulit kambing, Curing, Asam, Biopolimer 
 
 
PENDAHULUAN 
 
 Gelatin merupakan produk hidrokoloid yang berasal dari hasil ekstraksi protein 
kolagen hewan secara parsial dan bersifat hidrofilik. Penggunaan gelatin di Indonesia 
banyak dimanfaatkan untuk keperluan dalam industri pangan dan non pangan. Salah 
satu penggunaan dalam industri pangan yang lagi trend saat ini adalah sebagai 
pengemas biopolimer yang alami dan ramah lingkungan.  Gelatin yang dipasarkan di 
Indonesia masih didominasi oleh gelatin impor. Gelatin impor yang dipasarkan di dunia 
(termasuk Indonesia) bahan bakunya diduga berasal dari kulit babi (46%) maupun kulit 
(29,4%) dan tulang (23,1%) pada sapi serta sumber lain (1,5%). Penggunaan bahan baku 
dari kulit babi tentu merupakan masalah bagi masyarakat di Indonesia yang mayoritas 
beragama Islam.  Selain babi penggunaan kulit dan tulang sapi bagi para peneliti di luar 
negeri ternyata juga masih meragukan tingkat higienitasnya. Para peneliti maupun 
USDA ternyata masih meragukan adanya kemungkinan gelatin impor yang beredar 
telah terkontaminasi kuman Bovine spongiform encephalopathy (BSE) atau yang lazim 
dikenal sebagai sapi gila (mad cow) maupun penyakit mulut dan kuku (PMK).  (Karim 
dan Bhat, 2008a; Karim dan Bhat, 2008b; Hidaka dan Liu, 2002; Jaswir, 2007; Grobben dkk., 
2004).  
Penggunaan bahan pengemas polimer sintetis untuk bahan pangan saat ini 
dianggap tidak populer lagi karena pertimbangan dampak limbah yang dihasilkan bagi 
lingkungan maupun efek yang ditimbulkan bagi kesehatan manusia.  Salah satu 
tahapan penting dalam proses produksi gelatin yang merupakan bahan utama 
pembentuk biopolimer adalah proses curing.  Proses curing mempengaruhi kuantitas 
dan kualitas produk gelatin (Ockerman dan Hansen, 2000). Proses curing pada 
prinsipnya merupakan suatu proses terjadinya reaksi kimia awal jaringan ikat kolagen 
kulit dengan bahan curing baik dengan menggunakan bahan curing asam, basa maupun 
enzim.  Proses curing menyebabkan struktur  ikatan intermolekuler dan intramolekuler 
pada protein kolagen kulit melemah ataupun terjadi proses pemutusan rantai ikatan 
asam amino secara parsial (Kołodziejska dkk., 2007) ; (Hidayat, 2008).  Penggunaan 
waktu dan konsentrasi bahan curing yang lama diharapkan akan menghasilkan 
rendemen yang semakin tinggi, namun dapat pula berakibat pada rendahnya kualitas 
dari gelatin tersebut.  Berdasarkan hal tersebut perlu adanya kombinasi yang tepat 
dalam penerapan waktu dan konsentrasi bahan curing.  Kombinasi penggunaan waktu 
dan konsentrasi bahan curing yang tepat akan menghasilkan kuantitas dan kualitas 
yang lebih baik. Selama ini proses curing dengan menggunakan asam banyak 
diterapkan dalam proses produksi gelatin dari kulit babi karena membutuhkan waktu 
relatif lebih cepat dibanding basa (Ockerman dan Hansen, 2000).   
Informasi ilmiah berkaitan dengan penggunaan waktu dan konsentrasi bahan 
curing asam asetat (CH3COOH 0,5M) yang tepat untuk menghasilkan kuantitas dan 
kualitas gelatin yang maksimal dari bahan baku kulit kambing belum banyak diketahui. 
Berkaitan dengan hal tersebut perlu dilakukan penelitian yang bertujuan untuk 
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mengetahui pengaruh kombinasi waktu dan konsentrasi bahan curing asam asetat 
(CH3COOH 0,5M) dengan formula tepat dalam proses produksi gelatin berbahan baku 
kulit kambing terhadap kuantitas dan kualitas gelatin. 
 
 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 
 
Materi penelitian 
Penelitian menggunakan kulit kambing Peranakan Ettawah (PE) jantan umur 
potong berkisar 1,5-3 tahun.  Proses produksi menggunakan asam asetat (CH3COOH  
0,5M) sebagai bahan curing.  Bahan pendukung yang dibutuhkan dalam proses buang 
bulu antara lain : air bersih, kapur, NaOH, HCOOH dan Na2CO3.  Peralatan utama yang 
digunakan dalam proses penyiapan bahan baku antara lain drum berputar, timbangan 
kue, mesin buang daging dan bulu (fleshing machine) sedangkan proses produksi gelatin 
menggunakan : water bath (Memmert Tipe WNB7-45), oven digital (Memmert), timbangan 
analitik (Sartorius TE 214S), labu ukur, beker glass, erlemenyer, corong gelas, gelas ukur, 
termometer dan ember.  Peralatan-peralatan pendukung untuk proses uji kualitas antara 
lain : kadar protein (Kjeltec 2200 FOSS), kadar lemak (instalasi sohxlet), nilai aw (aw meter 
Decagon Divice Pullman WA 99163, USA).   
 
Metode Penelitian 
Rancangan penelitian dan analisis data 
Penelitian dilaksanakan secara eksperimental berdasarkan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) Pola Faktorial 2 x 3 dengan 3 kali ulangan.  Faktor I terdiri  2 level waktu 
curing (2 dan 4 hari) dan faktor II terdiri atas 3 level konsentrasi bahan curing (3, 6 dan 
9% v/v) yang masing-masing diulang 3 kali.  Data yang diperoleh dianalisis secara sidik 
ragam dengan bantuan program statistik SPSS Versi 15,0.  Perlakuan yang menunjukkan 
pengaruh yang nyata, selanjutnya dilakukan uji beda nyata dengan Duncan’s multiple 
Range Test (DMRT) (Steel dan Torrie, 1991).   
 
Proses penyiapan bahan  baku 
Proses penyiapan bahan baku mengacu prosedur Balai Penelitian Kulit Karet dan 
Plastik (BPKKP), Yogyakarta (Anonim, 2008). Kulit kambing PE mentah ditimbang dan 
dimasukkan ke dalam drum berputar untuk selanjutnya dicuci (washing) dengan air 
mengalir selama 30 menit.  Kulit kemudian direndam (soaking) dengan campuran air 
dan 1% teepol.  Kulit kembali dicuci dengan air mengalir selama 15 menit dan 
selanjutnya dilakukan proses buang daging (fleshing) dengan fleshing machine.  Kulit 
kemudian dicuci dengan air mengalir selama 15 menit dan selanjutnya dilakukan proses 
buang bulu (unhairing) dengan merendam dalam larutan Na2S 3% dan kapur 2% selama 
kurang lebih 2 jam hingga bulu terlepas secara total.  Kulit kemudian dicuci dengan air 
mengalir selama 15 menit dan selanjutnya dinetralkan dengan penambahan larutan 
HCOOH hingga pH berkisar 7-7,5.  Lembaran kulit tanpa bulu kemudian dipotong 
(trimming) kecil-kecil menjadi ukuran 3x3 cm.  Potongan kulit ini selanjutnya akan 
digunakan sebagai bahan baku gelatin. 
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Proses pembuatan larutan curing 
Larutan curing asam dibuat menggunakan bahan dasar asam asetat (CH3COOH 
0,5M v/v).  Larutan curing konsentrasi 3%, 6% dan 9% dibuat dengan melarutkan 
CH3COOH 0,5 M masing-masing sebanyak 3, 6 dan 9 ml ke dalam labu ukur 100 ml 
yang berisi aquadest hingga batas volume 100 ml. Larutan curing dibuat secara massal 
hingga mencukupi untuk digunakan merendam bahan baku kulit.   
 
Proses produksi gelatin           
Sebanyak 400 gram bahan baku kulit menjalani proses curing.  Proses curing 
dilakukan dengan memasukkan bahan baku kulit ke dalam beker glass yang berisi 
larutan curing sesuai konsentrasi yang telah ditentukan (3, 6 dan 9%) hingga seluruh 
permukaan kulit terendam dengan sempurna.  Sampel kulit kemudian disimpan selama 
2 dan 4 hari (sesuai perlakuan).  Selama proses curing sesekali dilakukan pengadukan. 
Setelah proses perendaman selesai, selanjutnya bahan baku kulit dicuci beberapa kali 
hingga bersih dan kondisinya mendekati suasana netral (pH ± 6-7,5).  Bahan baku kulit 
selanjutnya ditiriskan dan ditimbang sebagai berat awal bahan baku untuk penentuan 
nilai rendemen.  Bahan baku kulit yang telah diketahui beratnya kemudian dimasukkan 
ke dalam erlemenyer dan ditambah dengan aquadest hingga keseluruhan bahan baku 
kulit terendam dengan sempurna. Erlemenyer yang berisi bahan baku kulit dan aquades 
diberi penutup aluminium foil kemudian dimasukkan ke dalam water bath untuk 
menjalani proses ekstraksi (extraction). Proses ekstraksi kulit secara keseluruhan 
berlangsung selama 9 jam pada suhu 55-650C.  Keseluruhan unit perlakuan menjalani 
proses ekstraksi pada kondisi yang sama.  Pada setiap tahapan dilakukan 2 kali proses 
penyaringan (filtration), yakni penyaringan kasar dan halus untuk menghasilkan fraksi 
gelatin cair.  Gelatin cair yang dihasilkan, kemudian dicampur menjadi satu hingga 
homogen di dalam beker glass untuk dipekatkan di dalam oven suhu 700C selama 2 jam 
kemudian didinginkan dalam refrigerator suhu ± 5-100C selama 30 menit.  Gelatin cair 
selanjutnya dituang pada loyang aluminium yang sebelumnya diberi lapisan plastik 
bening untuk selanjutnya dikeringkan di dalam oven suhu 550C selama 18-20 jam 
hingga fraksi gelatin cair membentuk lapisan film dengan konsistensi rapuh yang 
selanjutnya disebut gelatin padat. Lapisan gelatin padat digiling dengan blender hingga 
membentuk serbuk dan selanjutnya ditimbang untuk menentukan nilai rendemen 
(kuantitas). Serbuk gelatin selanjutnya dikemas dengan plastik klip untuk dilakukan uji 
kualitas. 
Prosedur analisis 
 Rendemen (Giménez dkk., 2005), kadar protein (AOAC, 1995),  kadar lemak 
(AOAC, 1995) dan aktivitas air (aw) (Sudarmadji dkk., 2007).    
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Rendemen 
 
Rendemen gelatin merupakan jumlah gelatin kering (dry gelatin) yang dihasilkan 
dari sejumlah bahan baku kulit dalam keadaan bersih melalui proses ekstraksi (Giménez 
dkk., 2005).  
 
Tabel 1.  Rataan rendemen (%) gelatin kulit kambing yang diproduksi menggunakan 
bahan curing asam  asetat (CH3COOH 0,5M) dengan waktu dan konsentrasi 
bahan berbeda 
 
Waktu curing Konsentrasi bahan curing (%) (v/v) Rataanns (hari) 3 6 9 
 2 13,24 ± 0,77 13,43 ± 1,25 13,98 ± 0,64 13,55 ± 0,87 
 4 11,50 ± 0,28 13,18 ± 0,71 16,39 ± 0,22 13,69 ± 2,19 
Rataan  12,37 ± 1,09a   13,30 ± 0,92ab   14,69 ± 1,38b  
a,b Superskrip yang berbeda pada lajur yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) ;  
ns non significant 
 
Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa secara rata-rata terjadi peningkatan nilai 
rendemen dengan bertambahnya waktu curing.  Salah satu karakteristik yang 
diharapkan dalam proses produksi gelatin adalah nilai rendemen yang tinggi. Nilai 
rendemen yang semakin tinggi menunjukkan bahwa proses produksi yang dilakukan 
menjadi semakin efisien (Kołodziejska dkk., 2007).  Berdasarkan hasil yang diperoleh 
terlihat bahwa nilai rendemen gelatin yang paling tinggi dihasilkan dari proses produksi 
yang menggunakan bahan curing asam asetat (CH3COOH 0,5M)  dengan waktu curing 
4 hari dan konsentrasi bahan 9%. 
Konsentrasi berkaitan dengan kelarutan gelatin (Anonim, 2006), rendemen 
cenderung meningkat dengan meningkatnya konsentrasi asam (Zhou dan Joe, 2005). 
Peningkatan konsentrasi bahan curing asam menyebabkan nilai rendemen meningkat. 
Terjadinya peningkatan ini berkaitan dengan banyaknya jumlah kolagen yang 
terkonversi dan mengalami transformasi menjadi gelatin akibat pengaruh asam.  
Peningkatan konsentrasi asam menyebabkan terjadinya peningkatan konsentrasi ion H+ 
dalam larutan curing yang pada akhirnya akan mempercepat terjadinya proses 
hidrolisis.  Laju hidrolisis yang semakin cepat cenderung meningkatkan jumlah molekul 
kolagen yang terkonversi menjadi gelatin hingga berdampak pada meningkatnya nilai 
rendemen. Peningkatan jumlah ion H+ dapat mempercepat laju hidrolisis kolagen.  Bila 
laju hidrolisis semakin besar maka pemecahan triple helix menjadi rantai α, β dan γ juga 
semakin besar yang menyebabkan kolagen yang terkonversi menjadi gelatin akan 
semakin banyak (Kołodziejska dkk., 2007).    
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penerapan konsentrasi bahan berbeda 
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) dalam meningkatkan nilai rendemen 
gelatin, sedangkan perbedaan waktu curing  maupun interaksinya tidak memberikan 
pengaruh yang nyata (P>0,05).   
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Kadar Protein 
 
Tingkat pelarutan protein kolagen dipengaruhi oleh waktu dan konsentrasi bahan 
curing yang digunakan (Wang dkk., 2008).  Nilai rataan kadar protein kolagen gelatin 
yang diproduksi selengkapnya disajikan pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Rataan kadar protein (%) gelatin kulit kambing yang diproduksi menggunakan 
bahan curing asam  asetat (CH3COOH 0,5M) dengan waktu dan konsentrasi 
bahan berbeda 
 
Waktu curing Konsentrasi bahan curing (%) (v/v) Rataan (hari) 3 6 9 
2 89,37±1,19 89,92±0,64 89,59±0,53 89,63±0,76 
4 90,06±1,17 90,18±1,83 90,74±1,82 90,33±1,45 
Rataan 89,72±1,12 90,05±1,24 90,16±1,35  
 
 
Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa secara rata-rata terjadi peningkatan kadar 
protein dengan meningkatnya waktu curing dan konsentrasi.  Berdasarkan hasil yang 
diperoleh terlihat bahwa nilai kadar protein gelatin yang paling tinggi dihasilkan dari 
proses produksi yang menggunakan bahan curing asam asetat (CH3COOH 0,5M) 
dengan waktu curing 4 hari dan konsentrasi bahan 9%.   Kombinasi ini merupakan 
kombinasi terbaik dalam menghasilkan produk gelatin, karena kadar protein yang 
tinggi berkaitan langsung dengan sifat-sifat fisik dari gelatin tersebut yang salah satu 
diantaranya adalah kekuatan gel dan viskositas.  Dalam proses pembentukan 
biopolimer, maka sifat-sifat tersebut diperlukan untuk memperbaiki struktur dan 
kemampuan biopolimer untuk menghambat transfer massa dari lingkungan (Chen, 
1995).   Selain itu kadar protein yang tinggi pada bahan baku biopolimer diharapkan 
akan memberikan sumbangan tambahan zat gizi terhadap produk pangan yang 
dikemasnya.   
Peningkatan kadar protein  berkaitan dengan perubahan jumlah struktur ikatan 
asam amino yang menyusun protein kolagen.  Peningkatan konsentrasi menyebabkan 
semakin banyak ikatan asam amino yang terpecah sehingga semakin banyak protein 
yang larut pada saat dilakukan proses ekstraksi. Tingginya jumlah protein yang larut 
menyebabkan kadar protein dalam produk gelatin juga cenderung meningkat. 
Peningkatan konsentrasi larutan akan meningkatkan kolagen yang terlarut.  Pemanasan 
yang berlanjut dalam proses ekstraksi setelah proses curing akan semakin memudahkan 
kolagen mengalami proses pelarutan atau solubilisasi (Wang dkk., 2008).  Peningkatan 
waktu curing dan konsentrasi bahan menyebabkan serabut kolagen menyusut.  
Penyusutan  menyebabkan struktur kolagen pecah menjadi struktur yang tidak teratur 
dan akhirnya akan mengalami proses pelarutan (de-Man, 1989). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penerapan konsentrasi bahan dan 
waktu curing berbeda maupun interaksinya tidak memberikan pengaruh yang nyata 
(P>0,05) terhadap kadar protein gelatin.  
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Kadar Lemak 
 
 Kadar lemak dalam produk gelatin berkaitan langsung dengan sumber bahan 
baku yang digunakan.  Gelatin yang diproduksi dari bahan baku yang mengandung 
kadar lemak tinggi cenderung akan menghasilkan produk gelatin dengan kadar  lemak 
yang tinggi pula.  Rataan kadar lemak gelatin yang diproduksi selengkapnya disajikan 
pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Rataan kadar lemak (%) gelatin kulit kambing yang diproduksi menggunakan 
bahan curing asam  asetat (CH3COOH 0,5M) dengan waktu dan konsentrasi 
bahan berbeda 
 
Waktu curing Konsentrasi bahan curing (%) (v/v) Rataan (hari) 3 6 9 
2 0,26±0,05 0,24±0,04 0,22±0,01 0,24±0,04 
4 0,30±0,13 0,23±0,01 0,35±0,23 0,29±0,14 
Rataanns 0,28±0,09 0,23±0,03 0,28±0,16  
 
 
Berdasarkan Tabel 3 terlihat bahwa terjadi peningkatan kadar lemak gelatin 
dengan meningkatnya penggunaan waktu curing, sedangkan peningkatan penggunaan 
konsentrasi bahan curing menunjukkan kadar lemak gelatin yang bervariasi.  
Peningkatan kadar lemak dengan meningkatnya waktu curing dengan asam 
kemungkinan disebabkan oleh semakin banyaknya molekul protein terikat lemak 
(lipoprotein) yang larut pada saat dilakukan proses curing dan terdeposisi diantara 
protein-protein kolagen yang menyusun gelatin selama proses, sehingga kadar lemak 
dalam produk gelatin meningkat.    
Hasil analisis kadar lemak yang diperoleh masih memenuhi syarat kadar lemak 
yang dipersyaratkan yakni 5% (Jobling dan Jobling, 1983).  Hasil yang diperoleh juga 
tidak jauh berbeda dengan hasil yang diperoleh beberapa peneliti terdahulu, yakni  0,13-
4,26% (wb=wet basis) dari bahan baku kulit ikan segar dan kering (Rahmawati, 2008),  
0,47-1,7% dari ikan cucut (Astawan dan Aviana, 2003), 0,3% dari ikan Tilapia Merah 
(Oreochromis niloticus) (Songchotikunpan dkk., 2007), 1,01-1,16% dari kulit kaki ayam 
(Wulandari, 2006) dan 0,23% dari tulang sapi (Sopian, 2002). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa penerapan konsentrasi bahan dan 
waktu curing berbeda maupun interaksinya tidak memberikan pengaruh yang nyata 
(P>0,05) terhadap kadar lemak gelatin.  
 
Aktivitas Air (aw) 
 
Aktivitas air (aw) merupakan perbandingan antara tekanan uap larutan (p) dengan 
tekanan uap air larutan murni (p0)  pada temperatur yang sama  (aw = p/p0) (Reineccius 
dan Gary, 1998).  Nilai ini banyak digunakan sebagai alat ukur sederhana untuk bahan 
pangan khususnya  berkaitan dengan umur simpan.   
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perbedaan waktu curing dan 
konsentrasi bahan maupun interaksinya tidak memberikan pengaruh yang nyata 
(P>0,05) terhadap perubahan nilai aw gelatin. Berdasarkan Tabel 4 terlihat bahwa secara 
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umum nilai aw produk gelatin yang diproduksi cenderung bervariasi baik dengan 
meningkatnya konsentrasi bahan curing maupun meningkatnya waktu curing pada 
kisaran nilai rata-rata 0,35-0,38.  Nilai  aw  produk gelatin yang diproduksi masih berada 
dibawah batas pertumbuhan mikroba secara total. Proses penghambatan pertumbuhan 
mikroba secara total akan terjadi pada bahan pangan dengan nilai  aw<0,6 (Syamsir, 
2008).  Nilai aw dari suatu produk akan mengalami peningkatan apabila produk tersebut 
terkontaminasi dengan udara lembab, yang berarti bahwa produk tersebut telah 
menyerap air dari udara (Reineccius dan Gary, 1998).  Setiap bahan bila diletakkan pada 
udara terbuka kadar airnya akan mencapai keseimbangan dengan kelembaban udara 
disekitarnya (Sudarmadji dkk., 2007).  Nilai aw pada dasarnya bukan merupakan jumlah 
total air yang terkandung dalam produk, tetapi merupakan  jumlah air yang tersedia 
untuk pertumbuhan mikroba sebab adanya adsorpsi pada konstituen tak larut dan 
absorpsi pada konstituen yang larut seperti gula dan garam.  Air murni mempunyai 
nilai aw sebesar 1,0, sedangkan produk yang sepenuhnya terdehidrasi memiliki nilai aw 
sebesar 0 (nol).  Batas nilai aw minimum untuk multiplikasi sebagian besar bakteri 
adalah 0,90 (Yudhabuntara, 2008). 
 
Tabel 4. Rataan nilai aktivitas air (aw) gelatin kulit kambing yang diproduksi 
menggunakan bahan curing asam  asetat (CH3COOH 0,5M) dengan waktu 
dan konsentrasi bahan berbeda 
 
Waktu curing Konsentrasi bahan curing (%) (v/v) Rataan (hari) 3 6 9 
2 0,37±0,06 0,37±0,05 0,40±0,06 0,38±0,05 
4 0,35±0,08 0,35±0,07 0,36±0,07 0,35±0,07 
Rataan 0,36±0,06 0,36±0,06 0,38±0,06  
  
KESIMPULAN  
Gelatin berbahan dasar kulit kambing PE yang diproduksi melalui proses asam 
menggunaan bahan curing CH3COOH 0,5M dengan kombinasi waktu curing 4 hari 
serta konsentrasi bahan curing 9% memperlihatkan kuantitas dan kualitas yang terbaik 
dengan nilai rendemen 16,39% dan kadar protein 90,74%.  
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